





1.1 Latar Belakang 
 Populasi ayam ras pedaging pada tahun 2016 di 
provinsi Jawa Timur mencapai 200.895.528 ekor dengan laju 
peningkatan populasi yaitu sebesar 3,4% (Data Statistik Dinas 
Peternakan Provinsi Jawa Timur, 2016). Salah satu 
keunggulan ayam ras pedaging yaitu  pertumbuhannya yang 
relatif cepat dengan bobot badan yang tinggi dalam waktu 
yang singkat, siap dipotong pada usia muda serta 
menghasilkan kualitas daging dengan konsistensi lunak. Kulit 
merupakan hasil samping dari ternak besar dan ternak kecil 
yang masih dapat dimanfaatkan dengan baik. Kulit dapat 
diolah atau dimanfaatkan dalam bentuk pangan maupun non-
pangan. Hasil olahan kulit dalam bentuk non-pangan lebih 
banyak dalam bentuk kulit tersamak, sedangkan olahan kulit 
dalam bentuk pangan dapat diproses menjadi kerupuk rambak, 
misalnya kerupuk ceker ayam. Ceker ayam (Shank) 
merupakan suatu bagian dari tubuh ayam yang kurang 
diminati. Meski demikian, ceker ayam merupakan hasil 
samping dari pemotongan ayam dengan harga yang lebih 
murah dibandingkan dengan bagian dari tubuh ayam lainnya. 
Selain itu, kandungan ceker ayam ini sangat bagus dan 
bemanfaat bagi kesehatan tubuh. Komponen ceker ayam 
terdiri atas kulit, tulang, daging dan otot sehingga perlu 
diberikan sentuhan teknologi untuk diolah menjadi produk 
yang memiliki nilai tambah. Ceker ayam dapat diolah atau 




Hasil olahan ceker ayam dalam bentuk non pangan 
bisa berupa gantungan kunci, tali jam tangan, sabuk, dompet, 
sedangkan hasil olahan dalam bentuk pangan dapat diproses 
menjadi gelatin, sup ceker, dan kerupuk ceker. Kandungan 
dalam 1 ceker ayam terdapat 73 kalori dengan rincian: 63% 
lemak, 0% karbohidrat, dan 37% protein (United States 
Department of Agricultural, 2010).Kandungan protein yang 
cukup pada Ceker ayam bagus untuk dikonsumsi oleh anak-
anak yang sedang mengalami proses pertumbuhan karena 
dapat membantu memberikan zat gizi. Selain rasanya yang 
gurih ternyata ceker ayam sangat kaya dengan kandungan 
omega 3 dan omega 6 yang merupakan asam lemak tak jenuh 
sangat penting bagi kesehatan tubuh. Kandungan omega 3 
memiliki fungsi mengatur lemak tubuh dengan cara 
meningkatkan kadar kolestrol baik HDL (High Dencity 
Lipid)sedangkan kandungan omega 6 memiliki fungsi sebagai 
penghasil energi (Nutrition Concepts and Controversies, 
2008). 
 Kerupuk ceker ayam merupakan kerupuk yang dibuat 
dari bahan dasar ceker ayam. Kerupuk ceker ayam tergolong 
makanan ringan yang memiliki sifat renyah.Kerenyahan inilah 
sebenarnya yang membuat kerupuk ceker ayam banyak 
disukai konsumen.Apalagi selain renyah, rasanya juga enak, 
tahan lama, praktis, dan dapat dinikmati kapan saja (terutama 
di saat santai). 
Ceker memiliki warna kuning keemasan (golden 
brown).Penampilan warna kerupuk kulit kaki ayam yang 
kecoklatan dapat dipengaruhi oleh sifat asam yang lebih kuat 
(Zhang, et al., 2007). Penggunaan bahan kimia jenis asam 
dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan kelarutan protein 
yang diharapkan dapat memperbaiki sifat-sifat kerupuk kulit 
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(Verheul, Roefs, and Kruif, 1998). Penggunaan larutan kapur 
tohor (Ca(OH)2)berfungsi untuk membengkakkan kulit, 
menghilangkan lapisan epidermis dengan mudah serta untuk 
meningkatkan daya kembang dan kerenyahan dari kerupuk 
ceker ayam.  
 Proses pembuatan kerupuk ceker ayam dipengaruhi 
oleh lama perendaman. Lama perendaman akan berpengaruh 
terhadap kualitas fisik, kimia dan organoleptik dari kerupuk 
ceker ayam. Emil (2004), menyatakan bahwa semakin lama 
waktu perendaman kulit kaki ayam dalam larutan asam, maka 
penampilan warna akan semakin gelap, dan sebaliknya 
perendaman kulit dalam larutan kapur menunjukkan 
penampilan warna yang semakin cerah. Proses pengapuran 
merupakan salah satu tahap dalam pembuatan kerupuk rambak 
yang akan mempengaruhi kualitas kimia terutama kadar air 
dan kadar protein kerupuk. Kulit yang mengalami pengapuran 
akan memiliki kadar air yang rendah karena adanya ion-ion 
Ca++ yang masuk ke dalam jaringan sehingga dinding sel 
menjadi kokoh dan air dapat tertarik keluar dari jaringan sel 
(Bryant and Hamaker, 1997). Manfaat dari larutan kapur pada 
proses pembuatan kerupuk ceker ayam adalah untuk 
memudahkan dalam proses pembersihan, karena larutan kapur 
bisa menghilangkan sifat lendir yang ada pada ceker tersebut 
dan ceker tersebut akan menjadi kesat dan bersih. 
 Alasan mengapa penelitian ini dilakukan karena untuk 
mengetahui pengaruh lama perendaman dalam larutan kapur 
terhadap kerenyahan, daya kembang dan kualitas organoleptik 
kerupuk ceker ayam. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah: 
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1. Bagaimana pengaruh penggunaan lama perendaman 
berbeda dalam larutan kapur ditinjau dari kerenyahan, 
daya kembang dan kualitas organoleptik (warna, aroma 
dan rasa) kerupuk ceker ayam? 
2.  Berapa lama perendaman terbaik larutan kapur ditinjau 
dari kerenyahan, daya kembang  
dan kualitas organoleptik (warna, aroma dan rasa) 
kerupuk ceker ayam? 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah: 
1. Mengetahui pengaruh perbedaan lama perendaman 
dalam larutan kapur terhadap kerenyahan, daya 
kembang dan kualitas organoleptik kerupuk ceker ayam. 
2. Menentukan lama perendaman yang paling tepat pada 
perendaman larutan kapur ditinjau dari kerenyahan, 
daya kembang  dan kualitas organoleptik kerupuk ceker 
ayam. 
 
1.4 Kegunaan Penelitian 
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 
dan dapat dipergunakan sebagai acuan lebih lanjut tentang 
pengaruh lama perendaman dalam larutan kapur untuk 
menghasilkan kerupuk ceker ayam yang berkualitas baik 
ditinjau dari kerenyahan, daya kembang dan kualitas 
organoleptik (warna, aroma dan rasa). 
 
1.5 Kerangka Pikir 
 Kulit dapat diolah atau dimanfaatkan dalam 
bentuk pangan maupun non-pangan. Hasil olahan kulit 
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dalam bentuk non-pangan lebih banyak dalam bentuk 
kulit tersamak. Hasil olahan kulit dalam bentuk pangan 
dapat diproses menjadi kerupuk ceker ayam. Ceker ayam 
yang merupakan hasil samping dari Rumah Potong Ayam 
(RPA) atau pengusaha ayam potong yang dijual dalam 
bentuk sudah disembelih dan dibersihkan bulunya selama 
ini praktis hanya digunakan untuk masak sup atau 
direbus untuk diambil kuahnya atau kaldunya saja. Ceker 
ayam dapat dimanfaatkan untuk mendapatkan nilai 
ekonomis yang lebih tinggi (Hisyam, 2013). 
Penggunaan larutan kapur pada pengolahan 
mampu membuat produk memiliki konsistensi yang 
kokoh, sehingga tidak mudah hancur selama pemasakan, 
selain itu dengan adanya kapur akan meningkatkan titik 
didih air yang digunakan untuk perebusan. Peningkatan 
titik didih ini akan memacu terjadinya gelatinisasi 
sehingga diperoleh produk yang merekah tetapi tidak 
hancur. Seperti dikemukakan oleh Mudjisihono (1993) 
bahwa perendaman dalam larutan Ca(OH)2 akan 
mempertahankan tekstur terhadap pemanasan, bahkan 
dapat mempertahankan tekstur yang lunak karena 
pemanasan menyebabkan dinding sel menjadi lemah, 
dinding sel akan terdegradasi sehingga larut. Kolagen 
akan mengembang dan selanjutnya tergelatinisasi. 
 Kualitas produk kerupuk kulit ceker ayam 
dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya sumber 
bahan baku maupun proses produksi. Bahan baku akan 
mempengaruhi struktur dan komposisi produk akhir. 
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Proses produksi melibatkan berbagai proses reaksi yang 
akan berpengaruh secara langsung terhadap kualitas 
dalam hal ini secara fisik, kimia maupun organoleptik 
(Verheul, 1998). Lama perendaman akan berpengaruh 
terhadap kualitas fisik, kimia dan organoleptik dari 
kerupuk ceker ayam. Menurut Widati, Mustakim dan 
Indriana (2007), tujuan dari pengapuran pada proses 
pembuatan kerupuk rambak kulit adalah untuk 
menghilangkan globular protein, merontokkan bulu dan 
membengkakkan kulit sehingga memudahkan proses 
selanjutnya terutama untuk memperbaiki kualitas fisik, 
kimia dan organoleptik dari kerupuk rambak. Larutan 
kalsium hidroksida diizinkan sebagai bahan pembantu 
untuk berbagai proses industri pengolahan pangan tidak 
lebih dari 4,1% (Ca(OH)2) terlarut. Jika terlalu berlebihan 
dapat mengganggu kesehatan bagi konsumen (Depkes 
RI, 1974). 
Hasil penelitian terdahulu oleh Sari (2013) 
menggunakan larutan kapur sebagai larutan perendaman 
dalam pembuatan kerupuk rambak sapi dengan 
konsentrasi larutan 1% dengan lama perendaman berbeda 
untuk menghasilkan kualitas kerupuk ceker ayam ditinjau 
dari kerenyahan, daya kembang dan kualitas organoleptik 
kerupuk ceker ayam. 
 Berdasarkan penjelasan diatas dapat diketahui 
bahwa larutan kapur mempunyai kemampuan atau dapat 
membengkakkan kulit sehingga memudahkan proses 
selanjutnya dan terutama dapat untuk memperbaiki 
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kualitas fisik, kimia dan organoleptik. Kerangka pikir 



























Gambar 1. Skema Kerangka pikir Penelitian 
Kulit tersamak 








- Daya kembang 
- Organoleptik (warna, aroma 
dan rasa). 
Kerupuk Ceker ayam 
Fungsi : membengkakkan kulit, 
menghilangkan lapisan epidermis, 
serta meningkatkan daya kembang 




 Penggunaan larutan kapur dengan lama 
perendaman berbeda pada pembuatan kerupuk ceker 
ayam diduga berpengaruh terhadap kerenyahan, daya 
kembang dan kualitas organoleptik (warna, aroma dan 
rasa). 
 
 
